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BRUGGIVIOHLE

GOLDACH

Bruggmiihle -

intermill - Mino-farine

infermill mino farine

GRANGES-MARNAND » SION

Neue Technologien fiir erfolgreiche Backer

Ob Mekhle, die spezielle Anforderungen erfiillen miissen, oder innovative Mischungen,
welche die Brotkonsumenten begeistern werden, wir haben Ldsungen.

Der Brotkonsument ist anspruchs-
voll und erwartet von lhnen als
«Brotfachgeschaft», dass Sie die
neuesten Trends und beste Quali-
tat anbieten konnen. Vertrauen Sie
auf uns. Unsere Infrastruktur und
unser ausgewiesenes Fachperso-
nal ermdglichen uns, neue Mehle
zu lhrem Vorteil zu entwickeln.
Wir arbeiten dazu regelméssig
mit Hoch-/Fachschulen und Ge-
treidezuchtanstalten zusammen.

Die Formel fiir unseren gemein-
samen Erfolg: Wir entwickeln
und mischen, Sie backen!

Emtge der motivierten Fachleute
v.L.n.v.: Hubert Jaquet, Valérie
Vincent, Bernhard Blum.

Neue Technologien

Als Miller sind wir herausgefor-
dert, mit neuen Technologien die
Mehlqualitat positiv zu beeinflussen.
Ein Quantensprung ist uns ge-
lungen mit der ATR-Anlage, die das
Mehl mechanisch und thermisch
modifiziert. Das unter dem Namen
«kleberaktiviertes Mehl» angebo-
tene Mehl enthélt so neue, positive
Eigenschaften, ohne chemische Zu-
satze. Die Vorteile dieses Mehls:
B héhere Wasseraufnahme und so-
mit hohere Teig- und Brotausbeute,
# bessere  Verarbeitungseigen-
schaften, schéne plastische Teige,

[ hohere Knettoleranz und ver-
besserte Garstabilitat,

i guter Anfangstrieb bei der Gare,
® schonere Braunfarbung des
Gebéckes,

B weiche, elastischere Brotkrume
auch tber langere Lagerzeit,

B mehr Feuchtigkeit im Gebéck,
dadurch ist die Frischhaltung ver-
bessert und das Brotaroma kommt
ausgepragter zum Ausdruck.

- Starkekorn unter dem Mikroskop

nach der Behandiung. Deutlich
sichtbar sind die mechanisch
verursachten Risse, in denen
sich das Wasser einlagert.

Weitere Moglichkeiten der Mehl-
modifizierung stehen uns offen
mit unserer Extrusionsanlage.

CIaude D Emaro am Extruder

Mit dem Extruder wird Mehl oder
Schrot zusammen mit einem ge-
wahiten Anteil Wasser unter Hitze
mittels einer Schnecke mit sehr
hohem Druck durch eine Diise ge-
presst. Nebst einem feinen Rost-

aroma entstehen Produkte mit
vorverkleisterter Starke und ge-
ronnenem Protein. Diese so be-
handelten Mehle eignen sich fiir
besondere Anwendungen oder als
Beimischungen fiir Backmehle.
Unsere Spezialisten sind an der
Entwicklung neuer Brote mit Hilfe
von extrudierten, natirlichen Zuta-
ten. Lassen Sie sich iiberraschen!

Innovation durch Beigabe

‘neuer, natiirlicher Zutaten

Besonderes Augenmerk legen wir
auch auf den Wellness-Trend, der
sich zu einem bedeutenden Markt
entwickelt hat. Durch die spezielle
Feinvermahlung von Kleie errer-
chen wir in unserem Vollkornmehl
«Premium» ein besonders gutes
Kau- und Mundgefiihl ohne Krat-
zen im Rachen.

Auch erreichen wir durch geziel-
tes Beimischen natiirlicher Zutaten
einen ernahrungsphysiologischen

- Mehrnutzen, z.B. durch den Zu-

satz von Keimen, die dem Milleni-

~ Kennen Sie schon...
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> Mit Standorten in Goldach

Schoftland, Granges-Marnand
* und Sion regjonal gut vertreten.

» Mit optimierter Zusammen-
~arbeit sehr kompetent und
“ durch national orgapls;erte
: LOH.'S’Clk flexibel. B

> Mit Biindelung der Nlarke
‘tmgkrafte filhrend in Sachen
 Dienstleistung und Werbeunter—
stutzungfur Kunden.

©» Mit hochster Kompetenz in -

Entwicklung und Qualitatssiche-
~rung fiir mnovatwe Qualltats_‘
- produkte B a

o » Kurz: Zukunftsgerichtete

'Strukturen garantieren, dass
,_Sne auch Eangfr:s’ug Top Mehi U
: .attraktlven F’ressen erhalten

um-Brot einen erhohten Folsdure-
gehalt geben. Oder durch veredel-
te Nahrungsfasern wie bei unse-
rem Balance-Brot. Die Mischung
enthalt sowohl unldsliche Nah-
rungsfasern aus Getreide als auch
l6sliche aus Apfelfasern und Zicho-
rienwurzeln. Es entsteht ein Brot,
das einen positiven Einfluss auf
das Verdauungssystem hat und
eine gesunde Darmflora fordert,
die reich an Bifidusbakterien ist.

Sich ausgewogen und gesund
ernahren, wird weiterhin ein The-
ma bleiben. Wir beobachten die
Trends genau und priifen laufend
neue Produkteideen.

: ":"Das Mehl lsterhalt!;ch m1tBr i
“"beutel Rotairs, Plaka-
ten, Kleber e

@ Salatsalson bxeten.
wir im Mai und Juni einen

‘ :attrakbven LaFavont&Weﬂbewerb{"-
- an: lhre Kunden kénnen einen

MP4~PIayer oder Wanderrucksack
oder Trinkflaschen gewinnen.
-~ Unsere Verkaufsberater mfor--
mieren Sie gerne, zogern SJe;-‘
nicht, diese Aktion zu nutzen.




